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RESUMEN
El presente trabajo tuvo como objetivo implementar una nueva línea de producción de queso fresco
para la empresa Alimentos Gamar S.A.S, a partir de una validación del producto en el mercado.
Para su desarrollo, se realizó una encuesta a 300 personas mayores de 18 años por medio de la
plataforma surveymonkey, con el fin de reunir un análisis completo de las preferencias de consumo
de la industria quesera del mercado capitalino. Con esto se logró identificar la segmentación, el
posicionamiento y el tamaño del mercado, además de establecer las fortalezas y debilidades del
producto como de la organización. De los resultados obtenidos de la encuesta se procedió con la
formulación para la elaboración del queso fresco tipo mozarella con adición de especias tomando
como referencia la metodología realizada por la empresa, se realizaron dos formulaciones, la
primera llevaba las especias en todo el queso ( parte interna y externa) y la segunda solo en la
superficie del queso. La elaboración del queso inicio con la recepción de materia la prima (leche)
y sus respectivas pruebas de plataforma, posteriormente la leche se filtró y se higienizo, luego fue
trasportada a los tanques de cuajado, en donde se le adiciono el cuajo dejándolo actuar de 5 a 8
minutos y lacto suero, al obtener la cuajada es trasportada al trompo en donde se cocinó la pasta y
se le adicionaron las sales fundentes, cuando se obtuvo la pasta se llevó a moldeo en donde se hace
un enfriado manual y la eliminación de cualquier burbuja de aire, luego de obtener la pasta
moldeada se dispuso en moldes para su respectivo almacenamiento, 12 horas más tarde se
desmoldo el queso y se envolvió en el film que contenía las especias y el queso se empaco al vacío
por 24 horas más, finalmente se retiró el film del queso obteniendo como resultado un queso fresco
a las finas hierbas.
Al queso obtenido se le realizo análisis bromatológico (grasa, humedad), análisis fisicoquímicos
(perfil de textura, color y acidez). Y análisis microbiológicos, esto con el fin de obtener un producto
que cumpliera con las exigencias legales del país, los resultados fueron comparados con los análisis
que también se le realizaron a un queso tipo mozarrella elaborado por la empresa sin ninguna
adición de sabor y finalmente se realizó un análisis sensorial con 100 panelistas no entrenados para
conocer la preferencia entre las dos formulaciones propuestas para el desarrollo de una nueva
presentación de queso fresco para la empresa Alimentos Gamar S.A.S, con ayuda de la validación
en el mercado se logró determinar que la preferencia de los consumidores era por los quesos a las
finas hierbas, obteniendo resultados físico químicos y bromatológicos que cumplen con la
normatividad establecida, además obteniendo un queso con preferencia entre los consumidores con
12

un 100 % de aceptación para todos los atributos de sabor, color, olor y textura. como conclusión
para el desarrollo de este proyecto se logró implementar una nueva línea de producción, el queso a
las finas hierbas cumpliendo con la normativa exigida para un queso fresco ( resolución 1804 de
1989).

GLOSARIO Y/O ABREVIATURAS
Queso: Es definido por la Norma Técnica Colombiana- NTC -750 como producto fresco
o madurado, sólido o semisólido que se obtiene mediante:
a) la coagulación de la leche cruda, o leche pasteurizada, o mezcla pasteurizada de leche fresca con
derivados lácteos, por la acción del cuajo u otros coagulantes aprobados, y escurriendo
parcialmente el suero que se produce como consecuencia de tal coagulación.
b) técnicas de elaboración que implican la coagulación de la leche y/o de productos obtenidos de
leche y que dan un producto final que posee las mismas características físicas, químicas y
organolépticas
Queso fresco: Es definido por la Norma Técnica Colombiana- NTC -750 como producto
higienizado, sin madurar, que después de su fabricación está listo para el consumo.
Producto lácteo: Producto obtenido a partir de la transformación de la leche, que puede contener
aditivos alimentarios y otros ingredientes funcionalmente necesarios para su elaboración (Codex
Stan – 206- 1991).

Aditivos alimentario: Cualquier sustancia que en cuanto tal no se consume normalmente como
alimento, ni tampoco se usa como ingrediente básico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y
cuya adición intencionada al alimento con fines tecnológicos (incluidos los organolépticos) en sus
fases de fabricación, elaboración, preparación, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o
almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente)
por sí o sus subproductos, en un componente del alimento o un elemento que afecte a sus
características. Esta definición no incluye “contaminantes” o sustancias añadidas al alimento para
mantener o mejorar las cualidades nutricionales (Codex Stan – 192- 1995).
13

INNOVACION: Creación o modificación de un producto, y su introducción en un mercado (real
academia española).

14

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
En la actualidad Colombia se encuentra expuesta a mercados muy dinámicos con la firma de
muchos acuerdos comerciales con diferentes países del mundo, es por esto que las empresas se ven
en la necesidad de ser mucho más competentes tanto a nivel nacional como internacional, aunque
COLCIENCIAS señala que los bajos niveles de planeación y de desarrollo tecnológico y la falta
de transferencia de tecnología, la dependencia tecnológica de empresas multinacionales y la falta
de una seria proyección hacia el mercado global, no permiten avanzar en una mayor competitividad
en el sector lácteo (Mojica, 2007).

Es por esto que las empresas hoy por hoy tienen como principal objetivo la innovación y la creación
de productos que satisfagan las necesidades del mercado y las de los consumidores, según Romero
y Castro (2014) Las condiciones del país convierten al territorio nacional en el lugar propicio para
la elaboración de queso, El tamaño, olor, textura y color pueden dar indicios sobre su lugar de
origen, pero es sin duda su sabor lo que lo hace único y representativo. Además Colombia es un
país privilegiado. Al encontrarse en esta zona del continente, la variedad de climas permite que la
oferta gastronómica en materia de quesos sea generosa, donde se pueden encontrar blandos,
salados, dulces, frescos o maduros; todo depende del gusto del cliente y la región donde se piense
comprar.

Sin embargo la innovación en las empresas no apuntan únicamente a nuevos productos o servicios;
también a nuevos métodos y herramientas, nuevas maneras de gestionar sus recursos y capacidades
o nuevas formas de llegar a sus clientes (Fernández, 2002) No se trata de innovar por innovar, sino
para mejorar y aproximarse a la visión o a los objetivos estratégicos que tiene cada empresa, además
en este tiempo en donde hay permanentes transformaciones, el desarrollo de nuevas tecnologías, la
globalización creciente en la economía, el ritmo acelerado de diferentes innovaciones, la aparición
de nuevos productos y la continua competencia en los mercados (Yepes, 2016). Es necesario que
las empresas se preparen a estos cambios a través de la anticipación de los mismos. En conclusión
el desarrollo de nuevos productos contribuye de manera específica al reto que tienen todas las
empresas en el país, en considerar la naturaleza global de los mercados, las necesidades de los
consumidores y la creciente competividad que existe en la industria láctea.
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Formulación del problema.
¿Se puede diseñar una nueva línea de producción en la empresa Alimentos Gamar S.A.S, basada
en la preferencia de los consumidores?

Justificación del proyecto
La innovación es un concepto que ha sido abordado desde diferentes perspectivas (Esparta, 2012),
a esta se le relaciona con un proceso, un producto o un servicio siempre y cuando esté presente
algo diferente que no se encuentre en el mercado y que además sea un valor agregado para quien
lo consume, en este sentido el diseño de un producto necesita de la innovación para destacar de los
demás productos que se encuentran en el mercado, de aquí la importancia del desarrollo de un
producto en este caso un queso con innovación de sabor para hacer mucho más competente a la
empresa.

Se evidencia que al inicio del siglo XXI, las pymes, enfrentan nuevos desafíos, ya que la calidad,
la rapidez y la agilidad de su trabajo serán atributos no suficientes para competir con éxito. Por lo
tanto, es necesario desarrollar nuevas competencias, desapareciendo ciertas cosas y aprendientes
otras. (Ludovic, 1995). De esta manera queda claro que las pymes son representantes en la
economía de las naciones, lo cual se traduce en una relevancia tanto social como económica,
contribuyendo a la economía del país, por ser sectores decisivos que generan altos grados de
ocupación laboral, igualmente como aportante a las exportaciones, inversiones y también por su
incidencia en el producto interno bruto.

Según López, (2009) la globalización es una realidad en marcha y las consecuencias de este proceso
afectan la competitividad de los negocios, entonces la necesidad de innovación y la adaptación de
las empresas a los cambios que se producen en su entorno. Por ello, resulta necesario entender y
pensar sistemáticamente en términos de las capacidades de creación de valor que posee la
organización, es decir, aquellas que residen en sus procesos, productos y valores a la hora de crear
nuevos conocimientos.
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En el congreso internacional de la industria láctea se presentaron los retos y los avances de las
empresas productoras y procesadoras de leche en donde se presentaron las tendencias de mercado
para el sector lácteo en Colombia en donde se apuesta a suplir cuatro tendencias mundiales que se
han impuesto: seguridad alimentaria, sostenibilidad con el medio ambiente , optimización de costos
de producción y funcionalidad y diferenciación, esto es lo que ha permitido el adecuado desarrollo
y evolución de la industria láctea en procesos de producción y necesidades del consumidor, quien
hoy en día gracias al acceso que se tiene a la información adquiere mayor conocimiento y sus
demandas son mucho más específicas: sabor, proteínas, minerales y vitaminas ( IALIMENTOS,
2016).

Desde esta perspectiva la empresa alimentos Gamar asume la innovación como una manera de
trasformación que lo lleve a ser mucho más competitiva y con esto asegurar la supervivencia en el
mercado nacional, en este contexto, los avances a nivel local y la llegada de productos importados
tanto de manera legal como ilegal, obliga a que todas las pyme estén en constante desarrollo y
modernización tecnológica para incrementar su productividad y redefinición estratégica del
negocio, para posicionar en un nicho de mercado mucho más específico. En consecuencia el sector
lácteo es un nicho de mercado muy variante es por esto que las empresas no pueden permanecer
estáticas, sino que deben centrar sus estrategias y esfuerzos en renovar e innovar con sus productos,
procesos y servicios para competir en los mercados que hoy en día son dinámicos y más exigentes.

En consecuencia la empresa alimentos Gamar contrato una ingeniera de alimentos quien en su
trabajo de pasantía de investigación mezcla la tecnología y la innovación para la elaboración de un
queso con un sabor diferente, logrando así que la empresa abarque un nicho de mercado mucho
más específico tanto a nivel nacional como internacional, con el fin de obtener mayor estabilidad
en su comercialización debido a diferentes situaciones coyunturales que se presentan en el territorio
nacional, garantizando así mayores márgenes de rentabilidad y reconocimiento. En ese sentido,
este proyecto busca demostrar que la innovación en un producto como el queso que es consumido
por la mayoría de los colombianos, lleva a la empresa a ser reconocida no solo por la calidad en su
línea de productos sino en la innovación en el mercado nacional teniendo más oportunidades de
exportar productos nuevos de buena calidad y conservando sus características nutricionales y
sensoriales.
17

INTRODUCCION
El presente trabajo de investigación, tiene como finalidad poder presentar a la Empresa Alimentos
Gamar S.A.S una nueva línea de producción para aumentar su portafolio de productos y
posicionarse como una empresa interesada en innovar para entrar en mercados nacionales e
internacionales, según Zamorano (1999), Los indicadores económicos nacionales y mundiales
demuestran la importancia que tienen las Pymes para la economía y competitividad del país.
Mejorando su tecnología y flexibilidad de la producción hasta convertirse en un sector de desarrollo
y generador de empleo. Las Pymes tienen como característica principal que su capital de trabajo es
constante y su fuerza de trabajo garantiza flexibilidad en los costos, lo cual les permite adaptarse a
la situación económica actual del país. Además, su falta de internacionalización las obliga a
competir entre sí por un mismo mercado donde no existe subcontratación.

Sin lugar a duda la innovación es uno de los motores fundamentales de las organizaciones, y como
tal de su sostenibilidad económica, evolución y crecimiento. Porter (1993), afirmaba que la
competitividad de una nación, y por tanto de su tejido industrial y económico, depende de la
capacidad para innovar y mejorar. Las actividades de innovación constituyen efectivamente, junto
con el capital humano, uno de los principales factores que determinan las ventajas competitivas de
las economías industriales avanzadas. En palabras de Porter, la única ventaja competitiva sostenible
es la innovación permanente. Por eso resulta esencial fijar la atención en la forma en que los
procesos de innovación son gestionados en el seno de la organización, pues la existencia por sí sola
de estos factores no produce valor; el éxito dependerá de la forma en que se gestionen dichas
actividades de innovación.
Ahora, considerando la innovación en términos estratégicos, Porter (19993), señala que la
innovación incluye no solo nuevas tecnologías, sino también nuevos métodos y formas de hacer
las cosas que hasta pudieran parecer irrelevantes. La innovación se manifiesta en un nuevo diseño
de producto, un nuevo proceso de producción, una nueva forma de vender, de entrenar, de
organizar, etc., haciendo que la innovación se pueda dar en cualquier actividad de la cadena de
valor y así la empresa pueda conseguir ventajas competitivas sostenibles.
Sin embargo este concepto de innovación puede ser mucho más amplio pues no se trata únicamente
de un crecimiento social y económico, sino que se ha convertido en un paso obligatorio para ser
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más competitivos en mercados tan dinámicos como los que se viven hoy en día en un país como
Colombia, de allí la necesidad en la que se han visto las empresas de recurrir a investigaciones en
el desarrollo de productos y servicios que satisfagan las necesidades tanto del mercado como de
los consumidores que cada vez son mucho más exigentes.
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OBJETIVOS
Objetivo general
Implementar una nueva línea de producción de queso fresco para la empresa Alimentos Gamar
S.A.S, a partir de una validación del producto en el mercado.
Objetivos específicos
 Realizar validación del producto en el mercado, con el fin de conocer las preferencias y
tendencias en el sector lácteo.
 Diseñar una fórmula para un queso fresco de acuerdo a las preferencias de los
consumidores.
 Definir la aceptación del producto por medio de un panel sensorial de consumidores no
entrenados.
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1. MARCO DE REFERENCIA

1.1MARCO TEÓRICO
En la actualidad gracias al avance de la tecnología y a lo dinámico de los mercados, las empresas
se han visto con la necesidad de enfrentar nuevos retos en cuanto a innovación y a la creación de
nuevos productos que satisfagan las necesidades y las exigencias de los consumidores (Moreno,
2005), de manera que en esta búsqueda de generación de nuevas ideas el enfoque no sea únicamente
en función para lo que fueron creados sino que además lleven consigo un ¨plus” tanto en lo
nutricional como sus características sensoriales.

1.1.1 El queso
El queso según la resolución 2310 de 1986 es un producto obtenido por coagulación de

leche,

De la crema de leche, de la crema de suero, del suero de la Mantequilla o de la mezcla de algunos
o todos estos productos, por la acción del cuajo u otros coagulantes aprobados. Este es un alimento
muy importante pues es nutritivo, natural y fácil de elaborar; hacer quesos es una manera de
preservar los principios nutritivos de la leche cuando esta no se puede comercializar en forma
líquida (sea por abundancia de producción o por no contar con los medios adecuados para su
conservación) (FAO, 2011).

Según la FAO (2011), el queso fresco pasteurizado es uno de los productos de mayor consumo en
el mundo presenta diferentes nombres según la región de producción y en cuanto a la técnica
utilizada en su elaboración, este queso es una conserva de color blanco y de sabor salado, que se
obtiene por pasteurización de la leche entera de ordeño reciente, cuajando (adicionando cuajo),
acidificando (con fermentos bacterianos), y desuerando la leche, además se agrega sal para el sabor
y cloruro de calcio para favorecer el proceso de coagulación. En el siguiente diagrama se observa
el proceso de elaboración de queso fresco pasteurizado.
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Figura 1: diagrama de proceso para la elaboración de
Queso fresco pasteurizado.
Fuente: Revilla, A. 1982, San José, 399 p.

En Colombia podemos encontrar gran diversidad de quesos esto en consecuencia a la puesta en
práctica de distintas técnicas de fabricación. Estas técnicas han tenido modificaciones,
principalmente por su mecanización (Novoa, 1987). Los quesos se clasifican teniendo en cuenta
varios aspectos: Según la leche empleada en su elaboración (Vaca, Oveja, Cabra, Camella, Búfala
y Yegua), Por su contenido en grasa ( Ricos en grasa 60%, Grasos 45%, Semigrasos 25% y Magros
25%), Por la técnica empleada en su elaboración ( Crudos: Blandos, Compactos y Curados:
Prensados, Cocidos, Salados, Fermentados, Al aceite y Fundidos), Teniendo en cuenta la
consistencia del queso (De pasta blanda :crema, quesillo, De pasta firme ; Paipa, gouda, Edam, De
pasta dura: Cheddar, emmenthal, De pasta extradura; parmesano), De acuerdo con la conservación
(Frescos, Maduros y Extramaduros) y finalmente Según la distribución geográfica (Boyacá: Paipa,
Huila: Quesillo huilense, Meta: Siete cueros, Ubaté: Doble crema, Costa Atlántica: Queso costeño,
Antioquia: Quesito paisa, Cundinamarca: Queso campesino y Santander: Quesillo santandereano
(García y Ochoa, 1987).
El consumo per cápita de los quesos en Colombia para el último año fue de 1,4 Kg. Según el estudio
realizado por Nielsen, la venta de queso en el país alcanza más de 62.566 Kilos al año.
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Países como Italia, Francia y Suiza lideran el consumo de queso con una tasa de entre 20 a 26,3 kg
por persona. Aun así, el país ha presentado un crecimiento en el consumo de este alimento, pasando
de 45.000 toneladas en 2011 a más de 50.100 toneladas en 2016.
Según la Unidad de Seguimiento de Precios del Ministerio de Agricultura, en el país predomina el
consumo de los quesos frescos -como el campesino o el doble crema-, ubicándose como el segundo
producto lácteo de mayor demanda, con una tasa anual promedio de crecimiento del 3,9%. Esto se
debe a que las personas suelen consumir este producto en el desayuno.
En Colombia, el crecimiento en ventas del sector quesos es de un 12%, representado en más de
102 millones de pesos. Las personas que más consumen este alimento son las que tienen entre 25
y 34 años. Los que se encuentran entre los 35 y 55 años prefieren sabores salados en los quesos.
Entre los 18 y 24 años, solo un 21% consume queso para cocinar. El 76% de las personas mayores
de 55 años utilizan el queso para cocinar (Salazar, 2015).
En cuanto a los canales de compra de queso, las cadenas de supermercados se posicionan en un
primer lugar con un 49%, seguido de los canales tradicionales con un 41%, y los canales
independientes en tercer lugar, con un 9.3%. Esto le brinda un panorama a la industria de alimentos
a la hora de promocionar sus productos, realizar sus estrategias de ventas y conocer su público
objetivo, con los que puedan mejorar su rentabilidad y abrirse campo en el mercado con éxito (
Salazar, 2015).

1.1.2 Industria quesera en Colombia.

En este capítulo se abordara literatura sobre algunos aspectos básicos para conocer como esta
Colombia en el sector lácteo específicamente en el departamento de Caquetá lugar en el que se
encuentra la planta de producción de la empresa ALIMENTOS GAMAR S.A.S, se hará énfasis en
la producción y el consumo de queso en Colombia y un breve resumen sobre la empresa en la que
se realizara este trabajo de investigación.

En Colombia los procesadores lácteos disponen de diversos tipos de leche según las distintas
regiones, que por sus variadas características y calidades composicionales garantizan un mayor
rendimiento y pueden ser utilizados en la fabricación de una amplia gama de productos derivados,
según las exigencias del mercado objetivo (Proexport Colombia, 2011).
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Además cuenta con un amplio portafolio de empresas dedicadas a la producción, transformación y
comercialización de lácteos, las cuales están ubicadas en diferentes zonas del país y poseen un gran
conocimiento del consumo y las redes de distribución nacionales, factores que hacen de las
empresas colombianas, potenciales socios estratégicos para las compañías extranjeras que decidan
adelantar un plan de negocios en nuestro país (Proexport Colombia, 2011).

Según estudios adelantados por Propais en el 2014, El mercado y el consumo de la leche y sus
derivados, total y per cápita, en el mundo y Colombia presenta históricamente un constante
crecimiento y diferentes estudios prospectivos indican que dicha tendencia se conservará por los
menos en los próximos cinco años, jalonado por los aumentos de población, la urbanización y los
ingresos de la población trabajadora. Tendencia que está liderada por los países Asiáticos,
Latinoamericanos y africanos, donde el consumo, en general, no alcanza aún los promedios
internacionales y que abren un espacio de enormes posibilidades para fortalecer los procesos de
crecimiento en mercados nacionales y vecinos, con derivados lácteos especialmente. A lo que se
añade el ser un producto básico de la seguridad alimentaria de los países. Colombia, con un poco
más de 60 años de surgimiento y desarrollo del sector, no escapa a esta tendencia, llegando su
mercado a estar calculado en $4.2 billones de pesos. De otra parte, la reorganización del mercado
mundial lácteo ocasionado por los tratados y acuerdos de libre comercio y asociación entre países
y bloques de países, de altos y bajos ingresos, de mayor y menor desarrollo del sector, invita a
rediseñar las estrategias de producción, comercialización y promoción del consumo en cada uno
de ellos, para sobrevivir en el nuevo escenario de competencia y eventualmente crecer, si logra
alcanzar estándares de calidad, variedad y precio, sobre todo de las leches procesadas y los
derivados.

En el caso del Caquetá, al 2013, Corpoica valoró su vocación productiva lechera con un 8.5/10, y
un sistema productivo constituido por 10.947 fincas de doble propósito, con alrededor de 1.293.544
Bovinos, de los cuales 330.000 se calificaron en etapa de ordeño, que ocupaban 2.052.000
hectáreas. La producción diaria de leche se calculó en 999.500 litros, que se recolectaban en 57
centros de acopio, que abastecían 49 empresas procesadoras de leche condensada, quesos y
derivados, entre pequeñas y grandes, a través de por lo menos 60 rutas de recolección en 16
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municipios, en donde también intervienen un poco más de 13 distribuidores formales y criaderos
informales (Propais, 2014).

1.1.3 Departamento del Caquetá en la industria láctea

Según el ministerio de agricultura y desarrollo rural la región del Caquetá se encuentra en quinto
lugar desde el 2013 en la producción de leche, convirtiéndose en la cuenca lechera más importante
en el suroriente del país, con una producción en crecimiento sostenido desde 1988 cuando se
reportaron 68.000 litros/día, hasta 2012 donde se registran 1.185.750 litros/día.
Según el comité de ganaderos del Caquetá, (2014) la producción del queso picado salado es del
43% y el acopio a otros procesadores de igual forma ocupa un 43% lo que significa que 86% de la
producción del Caquetá es transformada en queso y quesillo. Si bien estas son estadísticas que
describen algunas características es necesario que se desarrollen estrategias e instrumentos que
permitan disminuir los costos e incrementar la productividad; es necesario también profundizar y
diversificar los mercados y aprovechar las oportunidades y ventajas comparativas y
competitivas que tiene el sector, aun cuando este sector de la economía sigue siendo flagelado por
múltiples factores como las FARC que continúa la práctica de la extorsión como método de
financiamiento, la deficiente infraestructura vial y eléctrica que desdibuja la posibilidad de cadenas
de frio, los robos continuos a transportadores entre otros, como la informalidad, siendo ésta ultima
un fenómeno que alerta a las entidades encargadas de realizar la Inspección vigilancia y control
(Duran, 2016).
1.1.4 Tendencias de sabor en Colombia.
En Colombia la producción de quesos con innovación en sabor se encuentra en el campo de quesos
con denominación de origen, en los que podemos encontrar el queso Paipa, el queso de cabra o
chévre, queso elaborado con leche de cabra cubierto con ceniza entre otros. Según Evans, (2014)
en una de sus publicaciones sobre quesos artesanales hechos en Colombia se destacan dos grandes
queseros locales. Uno es Álvaro Granados, de Sotaquirá, Álvaro ha agregado una variedad de
sabores a la receta tradicional, incluyendo un queso con orégano y otro con picantísimos chiles
rojos y otro es el señor Gilbert Staffelbach. Original de Alsace, en Francia, quien produce quesos
franceses tradicionales con leche de cabra en su finca en Guasca. Con más de 100 cabras, Gilbert
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elabora infinidad de productos, los más conocidos son el queso de cabra o chèvre y un queso fresco
de leche de cabra cubierto de ceniza, lo cual le da un sabor y una textura increíbles. Gilbert también
produce un excelente feta estilo griego preservado en salmuera, que es perfecto para ensaladas o
para disfrutar en toda su gloria, acompañado con un fresco pepino y unos cuantos tomates
orgánicos. Además, hace inusuales versiones de quesos tradicionales como el brie y el camembert,
usando leche de sus cabras.
1.1.5 Alimentos Gamar S.A.S
Finalmente contextualizando la empresa, ALIMENTOS GAMAR fue creada en 2010 por el señor
Brian Garzón un joven emprendedor de 25 años quien junto con la ayuda de su papa ganadero de
la región, conocedor de grandes familias ganaderas y de las propiedades que tiene la leche en esta
región, aconsejo a su hijo para que creara la empresa ALIMENTOS GAMAR en la región del
Caquetá. Esta es una empresa ubicada en el barrio La Paz de San Vicente del Caguán, encargada
de procesar, transportar y distribuir queso fresco y queso tipo mozzarella (entero, tajado y rallado),
a diferentes partes del país, se encuentra como la segunda empresa más grande de la región, siendo
la primera lácteos la Florida empresa posicionada desde hace ya 28 años en la región; La misión
de esta empresa está enfocada en Producir y comercializar queso de gran valor nutritivo para sus
consumidores, con la mejor calidad, tecnología y nivel de servicio. Su visión es posicionarse como
una empresa líder en el departamento del Caquetá, aumentando de esta manera la oferta del
consumo de quesos y lácteos a nivel nacional e internacional. Aplicando acciones concretas entre
productores, industriales y comercializadores, obteniendo los más altos estándares de calidad para
satisfacer las necesidades y preferencias de los consumidores. Participando en el desarrollo social
desde el origen de las granjas, pasando por los procesos de producción, llegando finalmente a sus
clientes. Esta empresa ha crecido a pasos agigantados gracias a la visión que tiene el joven
empresario de querer abarcar otro merado mucho más grande como lo son las grandes superficies,
esta empresa comenzó vendiendo su producto a grandes distribuidores de Bogotá y Cundinamarca;
A medida que el proceso de fabricación era estandarizado y mejoraba su calidad se enfocó en
mercados mucho más grandes y con mejores ganancias lo que lo llevo a negociar con empresas
como Campo Real, Mackro, D1, cocheros, algunas pizzerías como 1969, Pizza Pizza y Archies,
además la comercialización llego a otras partes del país como Ibagué, Bucaramanga, Cali y eje
cafetero. De este crecimiento se vio la necesidad de ofrecer a sus clientes diversidad en sus

26

productos y ser mucho más competentes ante este mercado lácteo, ya que en Colombia existen gran
cantidad de productores y distribuidores de queso doble crema y mozzarella. Garzón, B
(comunicación personal, 15 de octubre de 2017).
1.1.7 Análisis sensorial
La evaluación sensorial es una herramienta necesaria en todo el ámbito alimenticio, sirviendo como
punto de control de calidad en industria, como técnica para el desarrollo de productos o
metodología para la caracterización de productos nuevos o disponibles en el mercado (Castellanos
y Cifuentes, 2006).
En general en estas pruebas se emplea un panel que corresponde al grupo de personas seleccionadas
no entrenadas para participar en la evaluación sensorial. Los paneles de consumidores constituyen
el mejor grupo para evaluar la aceptabilidad o preferencia de un producto o grupo de productos, ya
que puede reclutarse un cupo que se ajuste al perfil de la población consumidora objetivo, en
términos de utilización del producto, aspectos demográficos, etc. Cuando se emplean consumidores
para estas pruebas, existen importantes pautas y códigos de práctica que seguir (Castellanos y
Cifuentes, 2006).
La aceptabilidad de un producto o grupo de productos puede llevarse a cabo ocasionalmente
mediante un panel no entrenado, de al menos 50 personas, posiblemente formado, como panel
«doméstico», por empleados de la empresa. Sin embargo, este panel no es normalmente
representativo de la población objetivo de consumidores, por lo que sólo se emplearía para
proporcionar un indicio inicial de aceptabilidad o como un estudio de «orientación al consumidor».
Como siempre, el panel debe constituirse con personas que no conozcan la naturaleza del trabajo
(Castellanos y Cifuentes, 2006).
Bajo ninguna circunstancia debe utilizarse un panel entrenado para evaluar la aceptabilidad o
preferencia de un producto. El entrenamiento estimula la diligencia de los jueces para enfocar las
medidas objetivamente y la generación de información sobre un conjunto de atributos del producto.
De ellos ya no puede esperarse un comportamiento de consumidores inexpertos, que proporcionan
juicios de valor sencillo y subjetivo (Castellanos y Cifuentes, 2006).
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1.1.8 pruebas de satisfacción, escala hedónica verbal.
El Principio de la prueba de escala hedónica verbal Consiste en pedirle a los panelistas que den su
informe sobre el grado de satisfacción que tienen de un producto, al presentársele una escala
hedónica o de satisfacción, pueden ser verbales o gráficas, la escala verbal va desde me gusta
muchísimo hasta me disgusta muchísimo, entonces las escalas deben ser impares con un punto
intermedio de ni me gusta ni me disgusta y la escala gráfica consiste en la presentación de caritas
o figuras faciales. La escala más empleada para el desarrollo de esta prueba es la escala de Peryamm
& Pilgrim, 1957.

Figura 2. Formato para la escala hedónica verbal.
Fuente: (Hernández, 2005).
Las ventajas de este método son: La escala es clara para los consumidores, se requiere de una
mínima instrucción, el resultado de respuestas con mayor información y estas pueden ser por
atributos, para el análisis estadístico se realiza con el ANOVA clásico o método de los rangos de
Tukey. Este método se utiliza en el Desarrollo de nuevos productos, para medir el tiempo de vida
útil de los productos, para mejorar o igualar productos de la competencia y para conocer las
preferencias del consumidor.

28

1.2 ESTADO DEL ARTE
Existen trabajos previos sobre la innovación de algunos derivados lácteos, como este estudio que
se realizó en Cuenca , Ecuador por Javier Galán en donde su propuesta fue desarrollar diferentes
sabores de queso de cabra, aplicando la técnica de ahumado, uso de especias saborizantes y
madurado. Obteniendo como resultados 4 diferentes tipos de quesos. El primero fue un queso de
cabra saborizado con ají en donde utilizaron 4 unidades por cada 250 g de queso producido
encontrando resultados como textura consistente, corteza dura y seca de color ligeramente verde,
el segundo queso de cabra saborizado con orégano utilizando 10g de orégano seco para un queso
de 250 g, de este se obtuvo un aspecto poco apetecible, el tercero fue un queso elaborado con
pistacho, utilizando 14 g para un queso de250 gr obteniendo como resultado un queso consistente
de corteza suave y finalmente un queso de cabra saborizado con nuez, en donde utilizaron 14 g
para un queso de 250 g se obtuvo un queso consistente de corteza semi- dura y lisa, se concluye
que los quesos desarrollados obtuvieron una buena aceptación durante la degustación lo que los
hace un producto de innovación para llevar al mercado.

En otro estudio se elaboró un queso crema pro biótico, bajo en grasa, adicionado con inulina y
saborizado, al queso se le añadió mermelada de fresa, azúcar y una pequeña cantidad de sal, las
cantidades adicionadas fueron 20%, 5% y 0,1% respectivamente esto se mezcló por 5 minutos a
alta velocidad, de acuerdo con el resultado se evidencio que predominaba el sabor de la mermelada
por lo que decidieron adicionar más sal hasta conservar un mejor equilibrio, a esto se le realizo una
prueba sensorial a un panel de 15 jueces expertos cuyo resultado fue que los quesos con mayor
aceptación fueron los adicionados con 0,7 y 0,9 % de sal, como consecuencia de este resultado
decidieron adicionar 0,9 % de sal al queso crema saborizado para resaltar el sabor del queso crema
(Ramos, Gallardo y ortega, 2008).

Además existen planes de negocio como el realizado por Mendoza y Erazo en 2016, orientado a la
producción y comercialización de queso con sabor a frutas en la ciudad de Villavicencio, en este
estudio concluyen que este proyecto une el sector agropecuario en la agroindustria mediante la
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innovación, la tecnología y el marketing en función de suplir una necesidad alimentaria, como
herramienta básica para garantizar el posicionamiento del producto.

Duque, (2015), en su plan de negocio para la producción y comercialización de una línea de queso
C jjottage artesanal, cuyo principal objetivo es ampliar la cartera de productos que se distribuyen
en la zona norte de quito y cuya conclusión es que la demanda de queso es alta en la ciudad de
quito a pesar de la gran cantidad de empresas que son similares a esta, por lo tanto con la creación
de este producto puede llegar a ser de gran competencias para las demás empresas y además cumple
con las expectativas de los consumidores.

Yepes, (2016). En su plan de marketing para el lanzamiento de una nueva línea de salsas de quesos
de sabores de la empresa Floralp en la ciudad de quito, arrojando resultados en donde el 98 % de
las personas encuestadas consume salsas de queso, y que de ese porcentaje el 93 % consumirían
las salsas de queso producidas por la empresa Floralp, siendo un factor positivo, indicando que la
empresa ya está posicionada en el mercado y en la mente del consumidor.

Mayorga y Sánchez, (2011). En su tesis la elaboración de queso tilsit semi-maduro con adición de
dos porcentajes de ají (capsicumbaccatum), y tres porcentajes de gelatina sin sabor para mejorar el
rendimiento. Utilizando una formulación de ají de 0,5% y 1% y gelatina sin sabor de 0,3%; 0,5%
y 0,7 % , en cuanto a los resultados obtenidos en esta investigación se obtuvo como mejor
combinación el de 0,5 % de ají y 0,5% de gelatina sin sabor, el cual dio una calificación aceptable
del producto.

Torres, Martínez y Narváez, (2014) en su tesis sobre la Utilización de 3 variedades de pimiento
(Capsicum annuum var. Annuum, Capsicum sinense, Capsicum baccatum L) y 3 variedades de ají
(Capsicum frutescen, Capsicum pubescens, Capsicum chinense), fresco y deshidratado para la
elaboración de queso fresco prensado, para este estudio se realizó una evaluación bromatológica,
microbiológica, organoléptica y económica. Determinándose que los tratamientos con las mejores
características organolépticas fueron el T13 (Capsicum annuum var. annuum L y Capsicum
frutescen al 5%) y T34 (Capsicum sinense y Capsicum chinense al 1%), observándose que estos
difieren de acuerdo a la especia empleada, económicamente el costo de producción de los
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Tratamientos T13; 2,08 USD y T34; 2,15 USD en un queso de 300g, comparando los análisis
bromatológicos se recomienda utilizar el Tratamiento T34 (Capsicum sinense y Capsicum chinense
al 1%), por aportar un porcentaje mayor de fibra (0,62%) en el producto final.

Vera y Wison,(2015) en su tesis, El Efecto de la utilización de diferentes niveles de Capsicum
Pubescens, (Ají Rocoto Rojo), en la elaboración de queso crema, en donde La evaluación sensorial
identifica los resultados más altos en el tratamiento T3; para el color, (4,33 puntos), aroma (3.92
puntos); apariencia (4.17 puntos); textura (4.21 puntos) y sabor (4,02 puntos). En el análisis físico
químico se observa los resultados más satisfactorios al aplicar 0,40% de ají rocoto ya que las medias
fueron de acidez correspondiente a 77,83% y de porcentaje de grasa de 34,17%. La vida de anaquel
evaluada en función del pH del producto determinó que desde los 15 a 21 días de evaluación no
existen cambios bruscos en sus respuestas, específicamente en el tratamiento T3.

Fajardo y tarquino,(2012) en su tesis sobre el Efecto de la Utilización de Culantro, Orégano, y Ají
en la Elaboración de Queso, en donde se determinó que las características bromatológicas del
Queso Mozzarella, difieren de acuerdo al saborizante natural empleado, de tal manera que para los
parámetros de proteína y grasa se estableció promedios más altos para el queso mozzarella
elaborado con orégano con 21.07 y 39.83%, de acuerdo a la evaluación organoléptica los productos
de mayor acogida por el panel de catadores fueron los quesos elaborados con Orégano y Ají, el
mayor índice beneficio costo se obtuvo al elaborar queso mozzarella con la utilización de orégano
y ají, alcanzando índices de beneficio costo de 2.18 y 2.07.

The Cabot Cheese, (2017), the art of cheese making begins in Cabot, Vermont, in 1919. The
farmers and cheesemakers who founded Cabot nearly a century ago have created a collection of
flavored cheddars cheeses like pepper jack cheese, hot habanero cheddar cheese, tomato basil
cheddar cheese, horseradish cheddar cheese, garlic & herb cheedar cheese. In the preparation,
“once the curds and whey are cooked, they’re pumped to a finishing table where the whey is drained
off, and salt is added to the cheese to enhance flavor and slow acid development. This is also when
we add herbs and other ingredients to make flavored specialty cheeses”, the preference of the
American states is the cheddar cheese of albaha and tomato because they say that it is with the best
companion their meals and they consume it in special meetings.
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K. Cadwallader, University of Illinois, USA. IMPROVING THE FLAVOUR OF CHEESE MEASURING CHEESE FLAVOR, “Improvement of cheese flavor is of great economic
importance since flavor is a major determinant of consumer choice and acceptance, and because
development of cheese flavor during ripening is a slow and expensive process. Flavor formation in
cheese is a complex process that involves numerous microbiological and biochemical reactions
including glycolysis, lipolysis and proteolysis. These processes lead to the formation of numerous
compounds that provide aroma (odor) and flavor (aromatics and taste) properties to cheese
products”.

M.C Qian and H.M. Burbank, Oregon State University, USA. IMPROVING THE FLAVOUR OF
CHEESE - HARD ITALIAN CHEESES: PARMIGIANO-REGGIANO AND GRANA PADANO
“Italy has the second widest range of cheese varieties. To make the diverse cheese varieties, Italians
use milk from cow, sheep, goat and buffalo as well as the mixtures of these milks. In addition to
the type of milk utilized for the manufactures of cheese, geographical environment and
manufacturing artisanship play important roles in the distinctive aromas, flavors, and textural
qualities of the cheeses. Hard Italian-Style cheeses are made at high temperatures under unique
conditions and often aged for a long time, which give particular sensorial quilities that are
characteristic of these types of cheeses.

1.3 MARCO LEGAL
Se consideraron para el desarrollo del trabajo las siguientes normativas:

NORMA DEL CODEX PARA LOS QUESOS DE SUERO CODEX STAN 284-1971: se aplica
a todos los productos destinados al consumo directo o a ulterior procesamiento que se ajustan a la
definición de queso de suero.

NTC 750, PRODUCTOS LACTEOS, QUESO. Esta norma establece las definiciones,
clasificación y los requisitos que deben cumplir los quesos destinados para consumo directo o para
elaboración posterior, incluyendo queso rallado y queso en polvo. Las normas para variedades de

32

queso o grupos de variedades de queso podrán contener disposiciones más específicas de las que
figuran en la presente norma.

Norma General para los aditivos Alimentarios Codex Stan 192-1995 : esta norma establece
los aditivos alimentarios que se pueden utilizar en alimentos, los alimentos en que pueden ser
utilizados los aditivos y en que dosis se pueden utilizar.

Decreto 616 del 28 de febrero de 2006 establecido por el Ministerio de la Protección Social:
incluye los requisitos que debe cumplir la leche para que sea apta para el consumo.

Decreto 2838 de 2006 establecido por el Ministerio de la Protección Social: por el cual se
modifica parcialmente el Decreto 616 de 2006 y se dictan otras disposiciones sobre los requisitos
que debe cumplir la leche para el consumo humano que se obtenga, procese, envase, transporte,
comercialice, expenda, importe o exporte en el país.

Resolución 2310 de 1986 del Ministerio de Salud: por la cual se reglamenta parcialmente el
Título V de la Ley 09 de 1979, en lo referente a procesamiento, composición, requisitos, transporte
y comercialización de los derivados lácteos.

Resolución 11961 de 1989 del Ministerio de Salud: por la cual se modifica parcialmente la
resolución número 2310 del 24 de febrero de 1986.

Codex Stan 206-19991: norma general del Codex para el uso de términos lecheros.

Resolución 2606 de 2009 del Ministerio de la Protección Social: por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos que deben cumplir los aditivos alimentarios que se empleen
en la elaboración de alimentos para consumo humano.
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2. MATERIALES Y METODOS
Esta investigación se desarrolló en la planta de la empresa Alimentos Gamar ubicada en el
departamento del Caquetá, aquí se elaboró el producto con las diferentes formulaciones propuestas
y en Bogotá se implementó la estrategia comercial para la aceptación y el reconocimiento de este
nuevo producto.
2.1 Validación del producto en el mercado.
Como uno de los puntos de partida para poder identificar las preferencias por las diferentes clases
de queso, el tipo de innovación, los sabores y/o sensaciones destacados como elementos
diferenciadores y de interés para el consumidor, se llevó a cabo una encuesta.
La encuesta es un método cuantitativo que incorpora una serie de preguntas dirigidas a conocer
preferencias, gustos, experiencias reales de una nuestra de la población que cumple con ciertas
características, permitiendo entrelazar las necesidades con el objetivo planteado en el proyecto, lo
cual hace enriquecedor el ejercicio para delimitar en ciertos aspectos la idea inicial. En
concordancia con lo anterior y una vez recogida la información con la encuesta, se elaboro las
diferentes formulaciones con el fin de asegurar el cumplimiento de los objetivos generales y
específicos del proyecto.
Para este ejercicio, se tomó una muestra de 300 personas ubicadas en estratos bajos, medios y altos
y con edad superior a los 18 años en Bogotá, ciudad que cuenta con alrededor 8 millones de
habitantes, de los cuales, el 48% pertenecen a los estratos sociales 3, 4, 5 y 6 DANE – SPD,
Encuesta Multipropósito,(2011 – 2014). Lo anterior considerando que los quesos seleccionados y
con valor agregado, no suelen ser asequibles a toda la población por los precios elevados y suelen
tener sabores fuertes que no resultan ser agradables para todos los paladares.
A continuación se presenta la estructura de la encuesta, la cual consta de 14 preguntas. Dicho
formato se dispuso en la plataforma Surveymonkey por 1 mes, esta encuesta tubo un despliegue
electrónico que facilito la captura de información. La duración aproximada para el diligenciamiento
del formato no tomo más de 3 minutos. Esta encueta fue desarrollada para personas de 18 años en
adelante y de todo tipo de estratos.
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2.1.1 ENCUESTA – ESTUDIO DE MERCADO
CREACIÓN DE NUEVOS PRODUCTOS

1. Edad: _______________

2. Sexo: ___________________ 3. Estrato: _________________

4. Tiene preferencias para comprar productos lácteos?
a. SI
b. No
5. ¿Le gusta el queso?
c. Si
d. No
6. Enumere de 1 a 5, la clase de queso de su preferencia. Donde 1 es el que más le gusta y 5
el que menos.
a. Mozzarella _____
b. Doble crema _____
c. Madurado _____
d. Semimadurado _____

7. ¿Le gusta el queso con sabor fuerte?
a. Si
b. No

8. ¿Qué sensación disfruta más a la hora de consumir queso? Puede seleccionar más de 1
opción.
a. Salado
b. Picante
c. Cremoso
d. Duro
e. fresco
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9. ¿Con que comida le gusta acompañar el queso?
a. Sandwich
b. Sopa
c. vino
d. Pasta

10. ¿En qué lugar suele comprar queso?
a. Grandes cadenas de supermercados
b. Supermercados de tamaño medio
c. Tiendas de barrio
d. Lugares especializados en productos lácteos

11. ¿Qué tan a menudo consume queso?
a. Diario
b. Una vez a la semana
c. Dos o más veces a la semana
d. No muy a menudo.

12. ¿Sería de su agrado consumir quesos con diferentes sabores, ej. Picantes, a las Finas
Hierbas, con Frutas Deshidratadas.
a. Si
b. No

13. Si la respuesta 9 fue afirmativa, enumere de 1 a 3 que sabor y/o ingrediente sería de su
preferencia. Donde 1 es la que más prefiere y 3 la que menos.
a. Picante ____
b. A las finas hierbas ____
c. Con frutas deshidratas ____
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14. ¿Qué valor está dispuesto a pagar por una libra de queso que tenga un sabor/ingredientes
mencionados en la pregunta 10 y 11?
a. Menos de 10.000
b. Entre 10.000 y 20.000
c. Más de 20.000

2.2 FORMULACION

Para la elaboración del queso se tomó como referencia el proceso que utiliza la empresa alimentos
Gamar en la elaboración de su queso tipo mozzarella.
Tabla 1. Formulación utilizada en la empresa Alimentos Gamar S.A.S para la elaboración de un
queso tipo mozarella
30 Lts

LECHE

Cantidad necesaria para obtener una acidez
SUERO ACIDO

titulable de 75 a 85 °D

CUAJO

15ml

CLORURO DE CALCIO

2,5 a 3,5g

SAL

El 1,5% del peso de la cuajada

.
Para el desarrollo de este proyecto se varió el sabor en dos diferentes formulaciones, la primera
formulación se utilizó un film con especias como: tomillo, laurel y orégano adicionadas después
de dejar en almacenamiento el queso, después de que este se envolvió se empaco al vacío y se dejó
por 24 horas para que las especias quedaran impregnadas sobre la superficie del queso, después de
trascurrido el tiempo se retiró el film y se empaco de nuevo al vacío para su conservación, en cuanto
al tratamiento 2 las especias fueron adicionadas durante el proceso de elaboración del queso para
obtener como resultado un queso a las finas hierbas tanto en su parte interna como externa, las
especies fueron adicionadas al mismo tiempo que las sales fundentes.
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2.2.1CARACTERIZACIÓN FISICOQUIMICA DE LAS MATERIAS PRIMAS
Este capítulo condensa la caracterización de cada una de las materias primas utilizadas para la
elaboración del producto, su proceso de elaboración y una descripción breve de las pruebas
fisicoquímicas y bromatológicas.
2.2.2Caracterización de la leche
Se utilizó leche cruda, a la cual se le realizaron pruebas de:


pH: metodología descrita por la AOAC 981.12. Utilizando un potenciómetro por medición
directa a temperatura ambiente).



Acidez: metodología descrita por la AOAC 942.



Materia grasa: se determinó empleando el equipo Ecomilk®.
Se realizó doble caracterización, para validar los resultados obtenidos en la primera toma,
primero en el hato cuando se recogió la materia prima por medio del Ecomilk y apenas
llego la leche a la planta en el laboratorio dispuesto para tal fin en la empresa Alimentos
Gamar.

2.2.3Caracterización de las especias
Se partió de la información en las fichas técnicas (ver anexo 1 y 2), correspondientes a los productos
empleados para la preparación de las formulaciones, se trabajó con el saborizante escogido de
acuerdo a la preferencia de los consumidores. Se utilizó un film impregnado con especias de la
empresa Jorge tausing (Figura 2), para la primera formulación y un mix de especias naturales DANI
para la formulación dos (figura 3).
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Figura 3. Film con especias

Figura 4. Finas hiervas DANI

2.3 PROCESO

DE

ELABORACIÓN

DEL

QUESO

FRESCO

TIPO

MOZARRELLA
Se realizó la recepción de la materia prima de la leche y se le hizo las pruebas de plataforma
correspondientes seguido de una filtración e higienización , luego se tomó medición de acidez,
densidad y temperatura, posteriormente se llevó la leche a los tanques de cuajado (adición de cuajo
y tiempo de reacción de 5 a 8 min), después se adiciono el lacto- suero y se agito, antes de seguir
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con el hilado se midió la acidez de la cuajada, esta se llevó a los trompos para el proceso de hilado
en donde se cocinó la pasta y se adiciono las sales fundentes y el saborizante escogido por los
consumidores ( esto solo para el tratamiento 2), posteriormente se lleva al proceso de moldeo por
medio de una maquina moldeadora que finalmente dosifica la cantidad de queso requerida en los
moldes, antes de ser almacenados se les da un choque térmico en los moldes de 12 a 16 horas en el
cuarto frio, finalmente se desmolda y se empaca. Para el tratamiento 1, después de ser desmoldado
se envolvió en el film impregnado con las especias y se empaco al vacío, este se almaceno por 24
horas, pasado este tiempo se le retiro el film y se empaco nuevamente al vacío.

Figura 5. Diagrama de flujo de proceso de elaboración de queso fresco tipo mozarella
Fuente: (Empresa Alimentos Gamar S.A.S, 2014).
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2.4 PRUEBAS DE CARACTERIZACIÓN DEL PRODUCTO

2.4.1

Pruebas fisicoquímicas

Al producto obtenido se le realizo pruebas físico- químicas como acidez. Color y textura. Además
de materia grasa en extracto y humedad establecido en la resolución 1804. Las pruebas físico
químicas como color y textura se realizaron el laboratorio de la universidad con ayuda del
texturometro para el perfil de textura y con el colorímetro para los análisis de color, las pruebas de
acidez, grasa y humedad se realizaron en un laboratorio externo (Confía). Que le presta servicios a
la empresa Alimentos Gamar.
Para el manejo estadístico de los datos, se consideró como variable manipulada el producto
elaborado con saborizante y como variables de respuesta se estudiaron: % de acidez, textura y
color; cada parámetro fue evaluado por duplicado aplicando ANOVA al 95% de nivel de confianza.
Todos los datos se analizaron empleando Minitab.

Tabla 2. Pruebas de físico-químicas y bromatológicas realizadas al queso fresco tipo mozarella.
PRUEBAS REALIZADAS AL QUESO
LABORATORIO

FRESCO TIPO MOZARELLA Y AL
QUESO A LAS FINAS HIERBAS

Laboratorio de la universidad de la Salle (autor)
Laboratorio certificado Confía control S.A.S

Color, textura
Grasa, humedad y acidez

Determinación de acidez
Para este proceso se siguió la metodología descrita por la AOAC 942.
Determinación de color
El color del queso se determinó con un colorímetro marca Konica Minolta, evaluando los
parámetros de luminosidad (L*), enrojecimiento (a*) y amarillez (b*) del producto. El parámetro
L representa la reflectancia, en donde el negro L=0 y blando L=100. Los valores de a y b se
utilizaron para evaluar la saturación (croma) y el tono (ºHue) con las siguientes formulas:
ºHue= tan-1 b/a
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Croma= (a2 + b2) ½
Para la interpretación de los resultados se tiene en cuenta la gráfica del espacio L C*H*, ver Figura
6.

Figura 6. Representación del espacio de color LCH

2.4.2. Pruebas Bromatológicas.
Grasa
Para este proceso se realizó por el método de Gerber (A.O.A.C. 2000.18).
Humedad.
Para este proceso se seguirá la metodología descrita por la (AOAC, 926.08 1995.) secado con
estufa.
2.5 Análisis sensorial
Para el análisis sensorial se siguió el proceso descrito por UNAD (2008) realizando una prueba
hedónica, en donde se consultaron 70 panelistas no entrenados (trabajadores y clientes de los
productos de la empresa Alimentos Gamar S.A.S); este análisis sensorial se realizó 5 días después
de la elaboración del producto a una temperatura de 2,8ºC con el fin de conocer que formulación
tiene mayor aceptación.
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Se preguntó al panelista que diera una clasificación de 1 a 5 de los principales atributos sensoriales
(color, olor, sabor y textura) de los productos obtenidos a partir de los diferentes tratamientos
evaluados.
Las categorías se traducen en las siguientes percepciones:
1: me disgusta mucho
2: me disgusta moderadamente
3: no me gusta, ni me disgusta
4: me gusta moderadamente
5: me gusta mucho

Los datos se analizaron empleando una herramienta para el manejo de datos no paramétricos en el
software Minitab empleando pruebas de Kruskal-Wallis. El tratamiento con mayor aceptación por
parte de los panelistas se le realizo análisis microbiológico con el fin de conocer si contaba con los
requisitos exigidos por la NTC-750-2000.
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3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Este capítulo recopila los resultados obtenidos durante la investigación y su respectivo análisis, de
la validación del producto en el mercado, las dos formulaciones obtenidas después del análisis de
la preferencia por los consumidores, sus respectivos análisis físico- químicos y bromatológicos,
como los resultados obtenidos en la prueba hedónica y finalmente el queso tipo mozarella a las
finas hierbas como resultado de esta investigación.
3.1 Validación del producto en el mercado.
Con el fin de poder determinar el producto que mejor aceptación pueda tener en el mercado
considerando los diferentes gustos y/o preferencias de las personas, se implementó una encuesta
que consta de 14 preguntas. Cada una de las preguntas fue cuidadosamente seleccionada pues
considera diferentes elementos que permiten “moldear” el producto de tal manera que pueda
satisfacer de manera integral una necesidad que con la oferta actual no ha podido ser satisfecha, es
por esto, que cada pregunta requiere de un análisis particular dado el aporte de valor que hace al
ejercicio aquí planteado.
En primera instancia, se debe tener en consideración para el respectivo análisis que dicha encuesta
fue aplicada a una muestra de 300 personas y fue realizada durante un mes a personas con diferentes
perfiles, edades y estratos sociales.
1. ¿Su edad está entre?

Figura 7. Resultados obtenidos de la encuesta para validación del producto en el mercado
para la pregunta 1.
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El 57,22% de los encuestados estaban entre un rango de edad de 18 y 25 años, seguido de un rango
de 26 a 35 años (29,41%). Esto implica que los resultados que se observen a continuación
concentraran en un porcentaje superior a 80, los gustos y preferencias evidenciados en personas
que están alrededor de los 18 y 35 años de edad.
De acuerdo con información disponible en el Departamento Administración Nacional de
Estadística - DANE, en Colombia hay una población de 49.834.240. El 50% de la población está
concentrada en un rango de edad de 0 a 29 años de edad. Considerando la muestra tomada de la
encuesta, los resultados obtenidos podrían explicar cerca del 35% de los gustos de la población
(Rango datos DANE 15 – 34 años)
2. ¿Sexo F/M? .
.

Figura 8. Resultados obtenidos de la encuesta para validación del producto en el
mercado para la pregunta 2.
55,32% de los encuestados fueron mujeres. Este resultado en consecuente con el porcentaje de
mujeres versus hombres de la población colombiana. De los 49.834.240 habitantes, 25.228.444
son mujeres, esto es el 50,6% del total de la población según datos del DANE.
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3. ¿Cuál es su estrato social?

Figura 9. Resultados obtenidos de la encuesta para validación del producto en el
mercado para la pregunta 3.
Del total de la muestra encuestada, el 45,16% está ubicado en el estrato 3, seguido por el estrato 2
y estrato 4 cada uno por encima del 20%. Según el análisis realizado por la consultora de consumo
Raddar en 2015, el 34,4% de los habitantes colombianos pertenecen al estrato 3, seguido por el
estrato 2 (28,9%).

4. ¿Tiene preferencias para comprar productos lácteos?

Figura 10. Resultados obtenidos de la encuesta para validación del producto
en el mercado para la pregunta 4.
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Con el fin de identificar el gusto que pudiese tener alguna persona por los lácteos y
reconociendo la variedad que existe de los mismos, se diseñó la pregunta ¿Tiene
preferencias para comprar productos lácteos? El resultado fue contundente, el 72,87% de
las personas de la muestra reconoce tener preferencias.
De acuerdo con la Asociación Colombia de Procesadores de la Leche – Asoleche, entre los
años 2011 y 2016, el consumo de la leche UHT creció a una tasa anual promedio del 8,1%
(529,6 millones de litros a 781,5 millones de litros). Sin embargo, también se observa una
caída en el consumo de la leche pasteurizada en aproximadamente 149,2 millones de litros.
En cuanto a Los quesos, estos han tenido un crecimiento en el consumo de 2,1% anual,
pasando de 45.000 toneladas consumidas en 2011 a 50.100 toneladas en 2016. Con un
aumento constante y un consumo per cápita de cuatro kilos

5. ¿Le gusta el queso?

Figura 11. Resultados obtenidos de la encuesta para validación del producto en el
mercado para la pregunta 5.
A continuación se presentan los resultados a la pregunta ¿Le gusta el queso? Posiblemente la
pregunta que puede llegar a ser más importante del ejercicio, siendo el punto de partida para entrar
a indagar sobre aquellos aspectos que particularizan los gustos y/o preferencias de las personas. El
97,34% de los encuestados respondieron sí.
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El queso es uno de los principales productos lácteos, del año 2011 a 2016, el consumo de quesos
en Colombia pasa de 45 mil toneladas a 50,1 mil toneladas, esto es un crecimiento anual promedio
de 2,1%1, de acuerdo con la información presentada por Asoleche.
La preferencia de los consumidores por los quesos abre grandes oportunidades a los emprendedores
del sector pues entre mayor demanda del producto se puede buscar mayores oportunidades en el
mercado para suplir la demanda requerida y ser más competitivos en el sector, pudiendo garantizar
diferentes productos para los consumidores.
6. ¿Qué tipo de queso es el que más consume?

Figura 12. Resultados obtenidos de la encuesta para validación del producto
en el mercado para la pregunta 6.

De las opciones proporcionadas sobre los diferentes tipos de quesos, los encuestados se
vieron más inclinados por el queso doble crema con el 51,60%, seguido por el queso
mozarella con el 41,49%. Respecto de los quesos madurados y semi – madurados, las
preferencias son más reducidas.
El queso doble crema de acuerdo con el reporte realizado por Asoleche es el tipo de queso
con mayor consumo en el país, seguido por el queso campesino. El consumo del queso
doble crema es cercano a las 20 mil toneladas.
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7. ¿Le gustan los quesos con sabores fuertes?

Figura 13. Resultados obtenidos de la encuesta para validación del
producto en el mercado para la pregunta 7.

En concordancia con la respuesta obtenida en el punto anterior, se evidencia que al 73,40% de los
participantes de la encuenta no les gustan los quesos con sabores fuertes. En colombia las personas
no estan aostumbradas a los sabores fuertes y la prefenercia en el mercado es por los sabores frescos
y suaves de ahí el resultado a las pregunta 7

8. ¿Qué sensación disfruta más a la hora de consumir queso? Puede seleccionar más de 1
opción.
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Figura 14. Resultados obtenidos de la encuesta para validación del producto en el
mercado para la pregunta 8.

En su mayororia, los encuestados manifestaron su gusto por la sensación fresca y cremosa
de los quesos. Así mismo por el sabor salado, aunque en menor medida.
Las sensaciones que no resultan ser tan atractivas para los encuestados es el picante y lo
duro de los quesos.

Según Retail Index Nielsen, el queso fresco aporta el 52% de la esta categoria. Le siguen
los filados (quesos con textura jugosa, como el de pera o las mozzarelas), con 30%,
esparcibles 5,4% y amarillos 2,4%2. Adicionamente, se menciona que a 2016, los quesos
frescos crecieron a una tasa anual promedio de 2,8% posicionandose como el segundo
producto lácteo de mayor consumo del país.

9. ¿En que preparación utilizaria el queso o con que lo acompañaría ?

Figura 15.

Resultados obtenidos de la encuesta para validación del

producto en el mercado para la pregunta 9.
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De las opciones presentadas en el punto 9 a la pregunta ¿En que preparación utilizaria el queso
o con que lo acompañaría ?, se vislumbra un claro gusto por los sandwiches. No se evidencia
un gusto por las sopas, el vino y la pasta en un medida significativa.
De acuerdo con la cifras presentadas por el Grupo Éxito, el 71% de los hombres consume queso
unicamente al desayuno. Así mismo se indica que en Bogotá, Medellín, Cali, Barranquilla y
Bucaramanga, el 62 de las personas consume queso en el desayuno. Estas cifras pueden
complementar los resultados obtenidos de la encuesta considerando que los sanduches son un
alimentos que sobre todo es consumido en las horas de la mañana al desayuno.
10. ¿En que lugar suele comprar queso?

Figura 16. Resultados obtenidos de la encuesta para validacion del producto en el
mercado para la pregunta 10.
A la pregunta, ¿En que lugar suele comprar queso?, el 42,78% de los encuestados afirmaron
que en grandes cadenas de supermercado, el 30,48% en supermercados de tamaña medio,
seguido esto con el 25,13% por las tiendas de barrio. De acuerdo con cifras presentadas por el
Grupo Éxito, las cadenas de supermercados se posicionan com el primer canal de compra de
queso con el 49%, seguido por canales medios con un 41% y finalmente con el 9,3% los canales
tradicionales.
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11. ¿Qué tan a menudo consume queso?

Figura 17. Resultados obtenidos de la encuesta para validación del producto
en el mercado para la pregunta 11.
El 45,21% de los personas encuestadas, consume queso dos o mas veces por semana. Por otra parte
y por encima del 20% para cada uno, hay un consumo diario de queso o al menos una vez por
semana.

12. ¿Sería de su agrado consumir quesos con diferentes sabores, ej. Picantes, a las Finas
Hierbas, con Frutas Deshidratadas?

Figura 18. Resultados obtenidos de la encuesta para validación del producto
en el mercado para la pregunta 12.

El 72,19% de los encuestados respondió si a la pregunta ¿Sería de su agrado consumir quesos con
diferentes sabores, ej. Picantes, a las Finas Hierbas, con Frutas Deshidratadas?
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Esto resulta interesante considerando el producto de valor agregado que se quisiera desarrollar.
Trayendo nuevamente a colación la información recolectada por el Grupo Éxito, se menciona que
el 11% de los colombianos combinado quesos con sabores frutales y tan solo un 2,2% ha probado
quesos con sabores picantes3. Esto se puede deberse a la reducida oferta de este tipo de productos
en el mercado.

13. Si la respuesta 12 fue afirmativa, que tipo de queso le gustaria encontrar en el mercado
?

Figura 19. Resultados obtenidos de la encuesta para validación del producto
en el mercado para la pregunta 13.
De las tres opciones que fueron puestas a disposición en la pregunta ¿ que tipo de queso le gustaria
encontrar en el mercado ?, la de mayor preferencia fue las finas hierbas superando el 50% de los
encuestados, a lo cual le sigue con fruta deshidratada con el 33,95%. Hoy en dia gracias al avance
de la tecnologia y lo variado de los mercados las personas tienen mas posibilidades para probar
cosas nuevas, pero en la encuesta se observa la prefernecia por sabores no tan fuertes y mas bien
conocidos.
14. ¿Qué valor está dispuesto a pagar por una libra de queso que tenga un sabor/ingredientes
mencionados en la pregunta 12 y 13?
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Figura 20. Resultados obtenidos de la encuesta para validación del producto en el
mercado para la pregunta 14.
Los encuestados prefieren en su mayoria pagar el valor más económico por quesos con sabores a
finas hierbas, picantes y con frutos secos. Esto se debe a que la mayoria de los encuestados se
encontraban en estratos entre 2 a 4 y la economia de los colombianos cada vez es mucho mas dificil,
ya sea por el desempleo o los altos costos de vida en las ciudades, según el DANE en 2017 el 50
% de los habitantes de la capital pertenecen a la clase media y tienen ingresos diarios entre $12.963
y $64.813. Con un aumento de 14 %, Bogotá es la segunda ciudad del país con mayor número de
personas en este segmento, después de Bucaramanga (53 %). Es por esto que la gente prefiere pagar
por un producto la menor cantidad posible pues sería de la única manera que pudieran adquirir un
producto fuera de lo que consumen normalmente.
Luego de haber analizado cada una de las respuestas de la encuesta realizada, se podría concluir
que a la gran mayoria de encuestados les gusta el queso, sobre todo tienen preferencias por aquellos
que son tradicionales como lo son el doble crema y el mozarella, con sabores suaves y frescos.
Adicionalmente, tambien presentan interes por tipos de quesos con valor agregado, esto es, con
sabores diferentes dados por el uso de productos que tienen una aceptación alta en el mercado (finas
hierbas, frutos secos).
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3.2 CARACTERIZACION DE LA MATERIA PRIMA
Los resultados correspondientes a los análisis de pH, acidez y materia grasa realizados por
duplicado a la leche antes de ser utilizada para la elaboración del queso fresco, se pueden ver en la
tabla 3, estos Analisis fueron realizados a la leche que se recolecto en el hato en fincas de
proveedores para la planta Alimentos Gamar S.A.S
Tabla 3. Resultados obtenidos de las pruebas de plataforma realizadas a la leche.
Variable

Promedio

Ph

6,73 ± 0,02

Acidez (%)

0,16 ± 0,00

Materia grasa (%)

3,13 ± 0,02

Según el Decreto 616 de 2006 del Ministerio de la Protección Social la leche debe cumplir con las
siguientes características: pH entre 6,5 y 6,8, acidez de 0,13 a 0,17 de ácido láctico y materia grasa
(para leche entera) 3% mínimo, lo que indica que la leche utilizada en la elaboración del queso
cumplía con estos estándares.
Para este proceso se tomó una muestra de leche en el hato lugar de recolección y por medio del
lactoscan se determinó proteína, grasa, acidez y cantidad de agua, luego al llegar a la empresa se
toma otra muestra de leche para determinar acidez y pH en el laboratorio destinado para tal fin en
la empresa.
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3.2.1 balances de materia involucrados en la elaboración del producto
El balance de materia se realizó por separado a cada uno de los procesos de elaboración del queso
fresco tipo mozarella (ver anexo 3). Para ello se realizó la conversión de litros a gramos utilizando
la densidad de la leche y del suero siendo de 1,032 y 1,028g/mL, respectivamente. A continuación,
se puede observar el diagrama que resume el proceso de producción para el tratamiento 2.

Figura 21. Balance de materia para el tratamiento 2.
La cantidad de materia prima inicial fue de 30L de leche más la adición de insumos correspondiente
a cada tratamiento. Al realizar los respectivos balances para cada uno de estos se obtuvo un
porcentaje total de pérdidas del 32,2; 32 y 32,2% para el tratamiento 1, tratamiento 2, tratamiento
control respectivamente (tabla 4). Con estos datos se puede ver que el porcentaje de pérdidas es
muy parecido para los dos tratamientos y el control pues el procedimiento es el mismo, la única
diferencia es la adición de las especies que no produce cambios significativos en los balances de
materia.
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Tabla 4. Porcentaje de pérdidas del proceso de elaboración del producto.
Tratamiento

Operación

% de perdida

% perdida
total

1

Tanque de

26,6

cuajado

32,2

1

Hilado

5,6

2

Tanque de

26,6

cuajado

32

2

Hilado

5,4

control

Tanque de

26,6

cuajado
control

32,2

Hilado

5,6

3.2.2 caracterización del producto terminado
Los resultados correspondientes a los análisis de acidez, textura y color realizado al producto
terminado (queso fresco tipo mozarella y queso a las finas hierbas), se pueden ver en la tabla 5,
donde se encuentran los resultados obtenidos por el laboratorio confía y los resultados obtenidos
en el laboratorio de la universidad de la Salle
Tabla 5. Resultados caracterización del producto terminado, tratamiento 1 (escogido por sus
características sensoriales por los consumidores y el tratamiento control)
Variable

Tratamiento 1

Tratamiento
control

Acidez (%)
Color

1,0

1,3

L*

68,11 ± 0,01

68,13 ± 0,01

a*

-0,63 ± 0,02

-0,61± 0,01

b*

7,15 ± 0,02

7,16 ± 0,01
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Al realizar el análisis estadístico se obtuvo que En relación a los valores de color (L*, a* y b*) se
obtuvieron valores de P de 0,240 (ver anexo 5 ), por lo que se acepta la hipótesis nula, es decir que
la adición de especias en el exterior del queso no afectó el color del producto de manera
estadísticamente significativa, siendo el color en el tratamiento 1 ( queso a las finas hierbas), igual
al queso fresco tipo mozarella elaborado por la empresa Alimentos Gamar. Con los resultados
obtenidos de la medición de color (a* y b*) se procedió a la determinación de éste en términos de
las escalas de Croma y Tono (ºHue). El hecho de no encontrar diferencias significativas entre los
tratamientos se puede explicar debido a que La adición de las especias no afectaron el color natural
del queso pues en este caso el tratamiento 1 solo llevaba especias en su parte externa.
En el anexo 7 se pudo observar que no existen diferencias significativas en los resultados obtenidos
de la acidez de los dos productos, debido a que las especias son adicionadas al final del proceso de
elaboración del producto lo que no afecta la composición del mismo, finalmente se pudo comprobar
que se obtuvo un producto que cumple con las especificaciones requeridas con la norma según la
doctora Rubio (2016) casi todas las frutas y verduras (menos los arándanos y ciruelos), semillas, agua,
especias (especialmente las hierbas) son alimentos alcalinos esto nos explica como el queso a las finas
hierbas tiene un leve descenso en el resultado obtenido de la acidez.

Tabla 6. Resultados perfil de textura (TPA), del producto terminado, tratamiento 1 (escogido por
sus características sensoriales por los consumidores) y el tratamiento control.
QUESO FRESCO TIPO

QUESO FRESCO TIPO

PARAMETROS

MOZARELLA DE LA

MOZARELLA A LAS

TEXTURALES

EMPRESA ALIMENTOS

FINAS HIERBAS

GAMAR
Dureza ( kg* m/s2)

16,00 +/- 0,47

16,00 +/- 0,47

Adhesividad ( kg* m/s2)

-0,325 +/- 0,004

-0,328 +/- 0,004

Cohesividad

0,75 +/- 0,02

0,74 +/- 0,02

Elasticidad

5,00 +/- 0,03

5,00 +/- 0,03

Masticabilidad

60 +/- 1,15

60 +/- 1,15
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Los resultados expuestos en la Tabla 6 muestran que los valores de las propiedades texturales en
los dos tipos de queso no muestran ninguna diferencia significativa lo que nos da a entender que la
adición de las especias en el queso no altera ninguna característica textural del queso, como se
observa en los únicos casos que se ve un leve cambio en los resultados es en los parámetros de
adhesividad y cohesividad, esta varianza fue muy poca lo cual se atribuye a errores sistemáticos ó
aleatorios
Los valores de dureza en los dos casos fueron de 16,00 Kg *m/s2. La explicación de esto radica en
el tamaño de las micelas y concentración de la caseína. Según Morín (2005), el tiempo de
coagulación es más largo cuanto menor es el diámetro de las micelas, la causa de esta relación
puede encontrarse en la composición de las micelas, sobre todo en sus contenidos de k caseína y
en fosfato cálcico coloidal que son función de sus dimensiones, por lo que un gel obtenido a partir
de una leche con micelas de caseína grandes es más firme.
En cuanto a la adhesividad, es importante resaltar que los resultados en los dos casos fueron
negativos, lo cual indica que la textura de los quesos frescos. Según Álvarez (2013), la adhesividad
disminuye con el contenido de humedad. La adhesividad también aumenta con el tiempo de
maduración o almacenamiento al que haya estado expuesto el producto.
Los resultados obtenidos de cohiesividad y elasticidad tampoco variaron en los dos productos
Según Muller (2015), conforme aumenta la elasticidad del producto aumenta también la resistencia
a la deformación del alimento por la flexibilidad de los enlaces internos, por lo que es de esperar
que aumente la cohesividad. De lo anterior cuando el contenido graso está presente en alto
porcentaje, brinda mayor elasticidad y menor firmeza, y que por el contrario disminuye con el
contenido de humedad asociándolo con quesos duros y poco elásticos.
En cuanto al analisis estadistico P< 0,05 lo que nos indica que la hipotesis nula se acepta ya que no
se enuentras diferencias significativas entre los tratamiento en los diferentes parametros de textura
analizados.
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Tabla 7. Pruebas bromatologicas realizadas al tratamiento 1 y al control.
ANALISIS
HUMEDAD
GRASA

TRATAMIENTO 1

TRATAMIENTO CONTROL

50,7

51,3

23

25

En la tabla 7 se pueden observar los resultados obtenidos de las pruebas bromatologicas realizadas
a los dos tratamiento en donde según el analisis de varianaza realizado no se encuentran diferencias
significativas entre los tratamientos ( ver anexo 8 y 9), es decir la adicion de especias al producto
no afecta sus propiedades bromatologicas. Según el Codex standard 262- 2006 el queso a las finas
hierbas elaborado para esta investigacion cuenta con todo lo requerido para un queso yipo
mozarella pues el contenido de humedad minimo debe ser de 20 % y un contenido de grasa de
minimo 18 %, lo que indica que es un producto apto para salir al mercado.

Figura 22. Queso fresco tipo mozarella, formulación 1.
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Figura 23. Queso fresco tipo mozarella formulación 2.
3.3ANÁLISIS SENSORIAL
Como se indicó en la metodología para conocer el tratamiento con mayor aceptación, se realizó
una prueba sensorial con 70 panelistas no entrenados mayores de 18 años, involucrando todos los
estratos presentes en Bogotá y los resultados de la misma se evaluaron usando una prueba de
Kruskal-Wallis.
Para este análisis se tomaron 70 operarios de la empresa Alimentos Gamar quienes por medio de
una encuesta escogieron entre dos tratamientos el producto de su preferencia calificando n los
cuatro atributos principales: color, olor, sabor y textura por separado, obteniendo los siguientes
resultados:
Tabla 8. Resultados obtenidos al realizar la prueba de Kruskal-Wallis para los tratamientos.
Atributo evaluado

Valor de P

Color

0,000

Olor

0,818

Sabor

0,000

Textura

0,017
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Se establece entonces que al 95% de nivel de confianza, no se presentaron diferencias significativas
entre los tratamientos en cuanto a los atributos de olor, y textura (ver anexo 2); A diferencia de
los tratamiento de color y sabor que si se encontraron diferencias significativas entre los
tratamientos ( ver anexo 2), esto debido a que el tratamiento 2, obtuvo un color no muy agradable
para el consumidor debido a la combinación de especias tanto en el interior como en el exterior del
queso, contrario al tratamiento 1 en donde se podía observar el amarillo natural del queso, puesto
que este solo tenía las especias en la parte externa. De igual manera en cuanto al sabor el tratamiento
con mayor acogida fue el tratamiento 1 pues a este se le podía apreciar el sabor del queso sin que
el sabor de las especies opacaran el sabor, a diferencia del tratamiento 2 que según los
consumidores el sabor era demasiado fuerte y el sabor del queso se perdía con el sabor que daba
las especias.

Evaluacion sensorial para un queso
fresco a las finas hierbas
sabor
6
4
2
textura

color

0

tratamiento 1
tratamiento 2

olor

Figura 24. Gráfico de araña para la evaluación sensorial.
En la figura 24 se observan las diferencias entre el tratamiento 1 y el tratamiento 2, obteniendo
como resultado mayor preferencia para el tratamiento 1, en cuanto a la textura el 100% de las
personas entrevistadas coinciden con que en los dos tratamientos no se encuentra ninguna
diferencia pues a los consumidores les agrado la textura que tenía el queso pues las especias no
afectaron la consistencia del queso, en cuanto al olor el tratamiento 1 obtuvo mayor aceptación
pues este solo contenía especias en su parte externa lo que hacía que el olor no fuera muy fuerte,
en comparación con el tratamiento 2 que contenía especias tanto en su parte interna como en la
externa lo que hacía que dominara el olor especiado y no se percibiera el olor natural a queso. En
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cuanto al color el 80 % de las personas entrevistadas en el análisis sensorial, coincidieron en que
no era muy agradable el color del tratamiento 2 pues al tener las especias por todo el queso no era
muy agradable a la vista a diferencia del tratamiento 1, que era más agradable pues se podía percibir
el color del queso y el borde especiado, que a la hora de ser comercializado este producto sería más
apetecible para el consumidor. Y finalmente los resultados obtenidos del sabor fueron muy
similares a las del color pues en Colombia la gente no está muy acostumbrada a consumir productos
con sabores muy fuertes o simplemente no les agrada el sabor residual que dejan las especias
después de ser ingeridas, a diferencia del tratamiento 1 que el sabor residual era menor pues
además, se alcanzaba a diferenciar el sabor tanto del queso como de las especias.
Con el resultado obtenido al realizar el análisis sensorial al queso fresco a las finas hierbas se
procedió a realizar los análisis microbiológicos del tratamiento 1 (mejor aceptación sensorial)
frente al tratamiento control (un queso fresco tipo mozarrella de la empresa Alimentos Gamar),
esto con el fin de verificar que el queso cumple con la NTC-750-2000.
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CONCLUSIONES
1. Por medio de la validación en el mercado del producto se logró conocer las preferencias de
los consumidores y las tendencias en el sector lácteo, obteniendo como resultado
preferencia por los quesos frescos con sabores suaves y con gran aceptación a probar cosas
nuevas en el mercado, como productos con un valor agregado en este caso un queso a las
finas hierbas a un precio exequible para todos los estratos sociales.
2. Al realizar el análisis sensorial a los dos tratamientos se obtuvo que el tratamiento que tuvo
mayor aceptación por los panelistas fue el tratamiento 1 (adición de especias solo en la parte
externa del queso con ayuda de un film) cumpliendo con las expectativas de los
consumidores, obteniendo un 100 % de aceptación en color, sabor, olor y textura.
3. Al realizar los análisis al queso fresco tipo mozarella de las empresa Alimentos Gamar
como al queso fresco tipo mozarella a las finas hierbas, se logró determinar que poseen
características similares tanto fisicoquímicas como microbiológicas, determinando que
estos quesos cumplen con la normatividad NTC 750 y la Resolución 1804 de 1989; por lo
tanto al cumplir con dicha norma, el queso procesado como proyecto de investigación para
la empresa puede ser comercializado o explotado a nivel comercial. Además, Se logró
implementar la fórmula para la elaboración de un queso tipo mozarella con adición de
especias para la empresa Alimentos Gamar S.A.S.
4. Se diseñó una fórmula para la elaboración del queso fresco tipo mozarella, con la
modificación de la adición de un saborizante teniendo en cuenta las preferencias de los
consumidores
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RECOMENDACIONES
1. Realizar un panel sensorial a panelistas entrenados, con el fin de determinar parámetros
más específicos. Con el fin de mejorar la calidad del producto y elaborar productos tipo
importación.
2. Realizar una segunda encuesta para determinar qué tipo de sabores (especias), prefieren los
consumidores. Con el fin de elaborar una línea de producción para la empresa que genere
mayores márgenes de ganancia conociendo las tendencias y gustos de los consumidores.
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Anexo2. Ficha técnica film de especias.
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Anexo 3. Análisis estadístico prueba sensorial.
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Anexo 4. Balances de materia para cada uno de los tratamientos.


Balance de masa tratamiento 1



Balance de masa tratamiento 2
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Balance de masa para control.
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Anexo 5. Análisis estadístico aplicado a resultados de color (a) de al tratamiento1 y al tratamiento
control.

Anexo 6. Analisis de varianza ANOVA para el tratamiento 1 y el tratamiento control con respecto
al perfil de textura (TPA).
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Anexo 7. Analisis de varianza ANOVA para tratamiento 1 y control con respecto a la acidez.

Anexo 8. Analisis de varianza ANOVA para tratamiento 1 y control con respecto a la humedad
presente en el queso.

Anexo 9. Analisis de varianza ANOVA para tratamiento 1 y control con respecto al contenido de
grasa presente en las muestras de queso.

Anexo 10. Resultados físico químicos realizados por CONFIA del queso tipo mozarella elaborado
en la empresa Alimentos Gamar.
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Anexo 11. Resultados físico químicos realizados por CONFIA del queso tipo mozarella a las finas
hierbas elaborado en la empresa Alimentos Gamar por la ingeniera monica lopez como proyecto
de grado.

Anexo 12. Pruebas microbiológicas elaboradas para el queso fresco tipo mozarella y el queso a las
finas hierbas.
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Resultados microbiológicos para el queso fresco tipo mozarella elaborado por la empresa
Alimentos Gamar.

Anexo 13.Resultados microbiológicos para el queso fresco tipo mozarella con especias
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Anexo 14. Ficha técnica del queso tipo mozarella a las finas hierbas obtenido en la investigación.
FICHA TECNICA DE
PRODUCTO
TERMINADO

Presentado por: Mónica
López

Aprobado por: Luz
Karime Koop

NOMBRE DEL PRODUCTO
DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

PROGRAMA BUENAS
PRACTICAS DE
MANUFACTURA BPM

Fecha 4 mayo
2018

Versión: 2018

QUESO FRESCO TIPO MOZARELLA A LAS
FINAS HIERBAS
Es el producto fresco o madurado, sólido o semisólido,
obtenido por la coagulación de leche, leche descremada,
leche parcialmente descremada leche en polvo, crema,
crema de suero, o suero de mantequilla o una
combinación cualquiera de éstas, por la acción de cuajo
u otros coagulantes apropiados, con o sin aplicación de
calor, con o sin la adición de otros ingredientes Y
aditivos
alimentarios.

LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la planta de lácteos ubicada en el
departamento del Caquetá, cra. 12 no. 16 - 15 barrio la
Paz, San Vicente del Caguan teléfonos: 251 24 22
cell: 310 293 1016
COMPOSICION
NUTRICIONAL

CARBOHIDRATOS

<1g

PROTEINA

5g

GRASA
CALORIAS

6g
80kcal

PRESENTACION
COMERCIAL

termo sellado de 400g

NORMATIVIDAD

NTC 750, PRODUCTOS LACTEOS, QUESO.
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Norma General para los aditivos Alimentarios Codex
Stan 192-1995 .
ALMACENAMIENTO

VIDA UTIL ESTIMADA

consérvese a temperaturas de 2 a 4 grados en
refrigeración
De 25 a 35 días
DIAGRAMA DE FLUJO

ELABORACION DEL PRODUCTO
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